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Ebifurai adalah produk pangan berupa udang utuh yang dilapisi 
dengan breadcrumb dan cara penyajiannya dengan digoreng. Industri 
ebifurai memiliki prospek yang baik karena tingginya permintaan ekspor ke 
Jepang. PT. Sekar Katokichi adalah salah satu perusahaan pangan yang 
memproduksi ebifurai yang berdiri sejak tahun 1994 dan distribusinya 
hanya ditujukan ke Jepang. Hal ini menjadikan PT. Sekar Katokichi sebagai 
tempat Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan (PKIPP) yang dapat 
memberikan banyak pengalaman yang bermanfaat.  
Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan di PT. Sekar Katokichi 
dilaksanakan pada tanggal 20 Juni 2011 sampai dengan tanggal 8 Juli 2011. 
Pelaksanaan Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan dilakukan dengan 
metode langsung dan metode tidak langsung. Metode langsung meliputi 
pengamatan kegiatan produksi di lokasi pabrik dan wawancara sehubungan 
dengan pabrik dan jalannya proses produksi. Metode tidak langsung 
meliputi pengumpulan data dan materi melalui literatur. 
 PT. Sekar Katokichi terletak di Jalan Jenggolo II/17 Sidoarjo. PT. 
Sekar Katokichi  memiliki 700 orang karyawan, di mana 500 di antaranya 
bekerja di bagian pengolahan. Proses produksi ebifurai secara umum 
mencakup sortasi, stretching, breaded  dan pengemasan hasil olahan dengan 
tanpa memutus rantai dingin. Proses produksi ebifurai dilakukan secara 
batch selama 8 jam kerja tiap harinya. Pengawasan mutu dilakukan terhadap 
bahan baku, bahan pembantu dan produk akhir. Sistem pengendalian mutu 
produk sudah baik, perusahaan telah menerapkan HACCP dan telah 
menerima sertifikat ISO 22000.  
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Ebifurai is a food product in the form of whole shrimp are coated 
with breadcrumb and deep fried to a presentation. Ebifurai industry has 
good prospects dye to high demand for export to Japan. PT Sekar Katokichi 
is one of the companies that manufacture ebifurai which was founded in 
1994 and the distribution is intended only to Japan. Those made it`s suitable 
to be apply for student internship. 
The internship program in PT Sekar Katokichi was conducted from 
20
th
, 2011 to July 8
th
, 2011. The methods used are both of direct and indirect 
methods. The direct method consists of plant observation and interviews 
with the employees. The indirect method comprises literary reviews. 
PT Sekar Katokichi is located at Jalan Jenggolo II/17, Sidoarjo. It 
had approximately 700 employees, who 500 people worked in the 
production field. In general, production process comprises of sorting, 
stretching, breading and packing without breaking the cold chain. 
Production line operates for 8 hours implementing batch system. Quality 
inspection was carried out on raw materials, secondary material and final 
products. The company has implemented HACCP and ISO 22000 
certificates.   
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